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TEIL 1 -
Grundlagen des Ninja Combi 12-in-1



VORWORT -

Ein Gerat, unzihlige Moglichkeiten

Einfach kochen, vielseitig genieBen und den Kiichenalltag entspannter gestalten.

Stell dir vor, du moéchtest nach einem langen Tag etwas Leckeres auf den Tisch bringen. Vielleicht ein saftiges
Hahnchengericht mit Kartoffeln und Gemdiise, eine cremige Pasta oder einen knusprigen Auflauf. Du hast
Hunger, aber keine Lust, mehrere Topfe und Pfannen zu benutzen und anschlieBend einen groRen Berg
Geschirr abzuwaschen.

Genau hier zeigt der Ninja Combi 12-in-1, was in ihm steckt.

Dieser vielseitige Kiichenhelfer vereint die Moglichkeiten eines Backofens, einer Heiluftfritteuse, eines
Dampfgarers und eines Multikochers. Du kannst damit Fleisch und Fisch zubereiten, Gemiise schonend garen,
Brot backen, Reis und Nudeln kochen oder komplette Mahlzeiten mit passenden Beilagen auf einmal
zubereiten.

Besonders praktisch ist die Kombination aus hei3er Luft und Dampf. Wahrend der Dampf die Speisen beim
Garen unterstitzt, kann die zirkulierende Hei3luft fr eine appetitliche Braunung und knusprige Oberflachen
sorgen. So lassen sich viele Gerichte mit weniger Aufwand zubereiten.



Das groRe Ninja Combi 12-in-1 Kochbuch XXL Vorwort - Ein Gerét, unzdhlige Moglichkeiten

Dieses Kochbuch begleitet dich Schritt fiir Schritt.

Du musst weder ein erfahrener Hobbykoch sein noch auBBergewdhnliche Zutaten einkaufen. Die Rezepte sind
auf den normalen Kiichenalltag abgestimmt und lassen sich mit Lebensmitteln zubereiten, die du in gut
sortierten Supermarkten findest.

Dich erwarten 200 abwechslungsreiche Rezepte fiir unterschiedliche Gelegenheiten. Vom schnellen Friihstiick
Uber vollstandige Familienmentis bis zum selbst gebackenen Brot und sii3en Dessert ist fiir viele Geschmacker
etwas dabei.

Du entdeckst unter anderem:

e Knusprige Friihstiicksideen und herzhafte Brunchgerichte

e Komplette Menis mit Fleisch, Fisch, Gemiise und Beilagen

e Saftige Hahnchen-, Puten-, Rind- und Lammgerichte

e Vegetarische und vegane Lieblingsgerichte

e Knusprige Airfryer-Snacks und kreative Kleinigkeiten

e Reisgerichte, Pasta, Auflaufe und langsam gegarte Eintopfe

e Selbst gebackenes Brot, Brétchen, Kuchen und Desserts

Zu den Rezepten erhaltst du Angaben zu PortionsgréBen, Zutatenmengen, Vorbereitung, Geratefunktionen

und Zubereitung. Die Nahrwerte pro Portion helfen dir dabei, deine Mahlzeiten besser einzuschatzen.

Zusatzliche Garzeitentabellen, ein 30-Tage-Erndhrungsplan und praktische Einkaufslisten erleichtern die
Planung.

Am Anfang braucht jedes neue Kiichengerit etwas Ubung. Vielleicht gelingen deine Kartoffeln beim ersten
Versuch noch nicht ganz so knusprig, wie du es dir vorgestellt hast. Oder du stellst fest, dass deine bevorzugte
Pastasorte etwas mehr Flissigkeit bendtigt. Mit den richtigen Grundlagen bekommst du schnell ein Gefihl fiir

die verschiedenen Garprogramme.

Dieses Buch soll dir nicht nur zeigen, welche Gerichte du zubereiten kannst. Es soll dir auch helfen zu
verstehen, wie du deinen Ninja Combi sinnvoll nutzt und Rezepte spater selbst anpassen kannst.

Ob du fur dich allein, fir zwei Personen oder fiir deine Familie kochst: Entdecke die Moéglichkeiten deines
Multikochers und finde neue Lieblingsgerichte fiir jeden Tag.

Viel Freude beim Kochen, Ausprobieren und GenieRen!



KAPITEL 1 -

Deinen Ninja Combi kennenlernen

1.1 Die 12 Kochfunktionen und ihre Einsatzmoéglichkeiten

Der Ninja Combi 12-in-1 SFP700EU bietet zwolf unterschiedliche Zubereitungsfunktionen. Sie ermdglichen es
dir, verschiedenste Speisen in nur einem Gerat zuzubereiten.

Das Besondere ist, dass nicht alle Funktionen nach demselben Prinzip arbeiten. Manche verwenden
vorwiegend zirkulierende Hei3luft, andere nutzen Dampf oder eine Kombination aus beiden. Wieder andere
eignen sich zum langsamen Garen, Anbraten oder Gehenlassen von Hefeteig.

Wenn du die Unterschiede kennst, kannst du fiir jedes Gericht die passende Funktion auswahlen.

1. Combi Meals - Komplette Mahlzeiten gleichzeitig zubereiten
Mit Combi Meals kannst du mehrere Bestandteile einer Mahlzeit gleichzeitig garen.

Ein typisches Beispiel ist ein Familienessen aus Hahnchenbrust, Kartoffeln und Gemise. Die verschiedenen
Zutaten werden auf den vorgesehenen Ebenen angeordnet und im selben Garprogramm zubereitet.

Dabei nutzt das Gerat die Kombination aus Dampf und heif3er Luft. Das erleichtert es, Zutaten mit
unterschiedlichen Gareigenschaften gemeinsam zuzubereiten.
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Besonders geeignet fiir:

e Fleisch oder Fisch mit Gemiise und Beilagen

e Hahnchengerichte mit Kartoffeln

e Reisgerichte mit einer passenden EiweiRquelle

e Komplette Familienmahlzeiten

e Kombinationen aus Hauptgericht und zwei Beilagen

Wichtig ist die richtige Verteilung der Zutaten. Die bendtigte Wassermenge und die Anordnung von Combi-
Pfanne und Backblech richten sich nach dem jeweiligen Rezept.

2. Combi Crisp - Saftig garen und knusprig abschlieBen
Combi Crisp verbindet feuchte Hitze mit einer kraftigen Heil3luftwirkung.

Diese Funktion ist besonders praktisch fiir Gerichte, die innen weich oder saftig bleiben und au3en eine
appetitliche Kruste entwickeln sollen.

Besonders geeignet fiir:

e Kartoffeln mit knuspriger Oberflache

e Geflligelgerichte mit gebrdunter Haut

e Herzhafte Gemiisegerichte

e Gerichte mit feuchtem Inneren und knuspriger Kruste

Combi Crisp ist nicht mit der normalen Air-Fry-Funktion gleichzusetzen. Die Kombination aus Dampf und
HeiBluft beeinflusst sowohl die Garung als auch die Oberflachenstruktur.

3. Combi Bake - Backen mit Dampfunterstiitzung

Combi Bake kombiniert das Backen mit Dampfunterstiitzung.

Die zusatzliche Feuchtigkeit kann insbesondere bei bestimmten Broten, Hefeteigen und Auflaufen hilfreich
sein. Sie unterstiitzt die Garung und kann ein zu frithes Austrocknen der Oberflache vermindern.
Besonders geeignet fiir:

e Hefebrote

e Luftige Brotchen

e Herzhafte Auflaufe

e Ausgewahlte Kuchen und Backwaren

Nicht jedes Geback bendtigt Dampf. Fiir trockene, besonders knusprige Backwaren kann die normale
Backfunktion geeigneter sein.

4. Steam - Schonendes Dampfgaren
Beim Dampfgaren werden Lebensmittel mithilfe von Wasserdampf gegart.

Da die Zutaten nicht direkt in einer groBen Wassermenge liegen miissen, eignet sich diese Methode
besonders flir empfindliche Lebensmittel.

Besonders geeignet fiir:
e Brokkoli, Karotten und griinen Spargel

e Fischfilets
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e Gedampfte Teigtaschen
e Kartoffeln und anderes Gemiise
e Schonend gegarte Beilagen

Achte darauf, die vorgeschriebene Wassermenge einzufiillen und geniigend Platz fiir die Dampfzirkulation zu
lassen.

5. Rice/Pasta - Reis und Nudeln unkompliziert garen
Mit Rice/Pasta kannst du Reis und Nudeln direkt in der Combi-Pfanne zubereiten.

Die Funktion ist besonders praktisch, wenn du eine Beilage benétigst oder einfache Reis- und Pastagerichte
kochen mochtest.

Besonders geeignet fiir:

e Basmatireis und Jasminreis

e Verschiedene Pastasorten

e Gewilrzte Reisgerichte

e Einfache Nudelgerichte

Entscheidend sind das Verhaltnis von Flissigkeit zu Reis oder Nudeln, die verwendete Sorte und die richtige

Portionsmenge.

Orientiere dich zunachst an den Vorgaben fiir den SFP700EU, bevor du eigene Mengen ausprobierst.

6. Air Fry - Knusprig mit HeiBluftfrittieren
Air Fry zahlt zu den vielseitigsten Funktionen des Ninja Combi.

Durch zirkulierende heiBe Luft kbnnen Lebensmittel gleichmaRig braunen. Haufig gentligt eine kleine Menge
Ol, um eine knusprige Oberflache zu erzielen.

Besonders geeignet fiir:

e Pommes frites und Kartoffelspalten

e Chicken Nuggets

e Panierte Fischstiicke

e Falafel und Gemiisebratlinge

e Herzhafte Snacks

Fiir gute Ergebnisse solltest du die Lebensmittel nicht zu dicht (ibereinanderlegen. Wenn maoglich, verteile sie
gleichmaRig und wende oder schiittle sie nach Rezeptvorgabe.

7. Grill - Kraftige Braunung durch Oberhitze

Die Grillfunktion eignet sich besonders fiir Lebensmittel, die eine intensiv gebrdaunte Oberflache erhalten
sollen.

Die hohe Hitze von oben kann appetitliche Réstaromen erzeugen und ist auch zum Uberbacken geeignet.

Besonders geeignet fiir:
e Steaks und Lammbkoteletts
e Haihnchenspiele

e Fisch
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e Gegrilltes Gemise
e Uberbackene Gerichte

Bei empfindlichen Lebensmitteln solltest du die Braunung regelmagig kontrollieren.

8. Bake - Klassisches Backen
Mit Bake kannst du deinen Ninja Combi dhnlich wie einen kompakten Backofen verwenden.
Diese Funktion eignet sich fiir viele stiBe und herzhafte Backwaren.

Besonders geeignet fiir:

e Kuchen und Muffins

e Quiches und Tartes

e Pizza und kleine Pizzabrétchen
e Blatterteiggeback

e Herzhafte Ofengerichte

Da der Garraum kompakter ist als bei vielen herkémmlichen Back&fen, kénnen Backzeiten und Braunung
abweichen. Kontrolliere deshalb besonders beim ersten Versuch etwas friher.

9. Reheat - Speisen wieder aufwarmen
Mit Reheat lassen sich bereits gegarte Lebensmittel erneut erhitzen.

Diese Funktion ist praktisch, wenn du Reste vom Vortag verwenden oder vorbereitete Mahlzeiten servieren
mochtest.

Besonders geeignet fiir:

e Gegarte Fleischgerichte

e Auflaufe und Pasta

e Reisgerichte

e Pizza

e Verschiedene Beilagen

Achte beim Aufwarmen darauf, dass die Speisen auch im Inneren ausreichend heil8 werden. Bereits gekochter
Reis sollte schnell gekiihlt, im Kiihlschrank gelagert und beim erneuten Erhitzen vollstandig durchgewarmt
werden.

10. Slow Cook - Langsames Garen bei niedriger Hitze
Slow Cook ist ideal fuir Gerichte, bei denen die Zutaten iber mehrere Stunden langsam garen sollen.

Besonders festere Fleischstlicke, Hiilsenfriichte aus geeigneter Vorbereitung und aromatische Eintdpfe
profitieren von langeren Garzeiten.

Besonders geeignet fiir:

e Rindergulasch

e Lammragout

e Geschmorte Fleischgerichte

e Eintopfe

e Herzhafte Currys
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Slow Cook eignet sich besonders dann, wenn du die Vorbereitung friih erledigen und dein Essen spater
genieBen mdchtest.

11. Sear/Sauté - Anbraten und Anschwitzen
Diese Funktion ermdglicht es dir, Zutaten direkt in der Combi-Pfanne anzubraten oder anzuschwitzen.

Dadurch kannst du beispielsweise Zwiebeln und Knoblauch anrdsten, bevor du weitere Zutaten fiir eine Sol3e
oder einen Eintopf hinzufiigst.

Besonders geeignet fiir:

e Zwiebeln und Knoblauch

e Hackfleisch und Fleischwiirfel

e Gemidise flir Suppen

e Pilze

e Sofen und aromatische Grundzubereitungen

Das Anbraten intensiviert die Rostaromen. Bei vielen Schmorgerichten lohnt es sich deshalb, diesen Schritt vor
dem langsamen Garen einzuplanen.

12. Prove - Hefeteig gehen lassen
Mit Prove kannst du Hefeteig unter kontrollierten Bedingungen ruhen und aufgehen lassen.

Das ist besonders praktisch, wenn deine Kiiche kiihl ist oder du regelmaRig Brot und Brétchen backen
mochtest.

Besonders geeignet fiir:

e Pizzateig

e Brot- und Brétchenteig

e Hefezopf

e Zimtschnecken

e SiRe Hefeteiggebacke

Die Gehzeit hangt von der verwendeten Hefemenge, dem Teig und seiner Ausgangstemperatur ab. Achte auf
die Volumenzunahme, statt dich ausschlieRlich an der Uhr zu orientieren.

1.2 Gerateaufbau, Bedienelemente und Zubehor

Damit du mit deinem Ninja Combi sicher und entspannt arbeiten kannst, lohnt es sich, das Gerat vor dem
ersten Kochen genauer kennenzulernen.

Der Garraum
Der Garraum ist der Bereich, in dem die Speisen gegart werden.

Je nach Funktion kannst du die Combi-Pfanne allein oder zusammen mit dem Backblech verwenden. So lassen
sich sowohl einzelne Gerichte als auch Mahlzeiten mit mehreren Komponenten zubereiten.

Die verschiedenen Einschubebenen ermdglichen eine angepasste Platzierung des Zubehors.
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Die Geratetiir mit Sichtfenster
Die Fronttlir ermoglicht einen guten Zugang zum Garraum.

Durch das Sichtfenster kannst du die Speisen beobachten, ohne den Garvorgang standig unterbrechen zu
miussen.

Das ist besonders praktisch bei Backwaren, empfindlichem Fisch und Gerichten, deren Oberflache schnell
braunen kann.

Der SmartSwitch

Der SmartSwitch dient zum Wechseln zwischen den beiden grundlegenden Betriebsarten:

Combi Cooker: Fiir Funktionen, die unter anderem die Dampf- und Kombinationstechnologie nutzen.
Air Fry/Cooker: Fir klassische HeiBluft-, Back-, Grill-, Anbrat- und weitere Kochfunktionen.

Erst nach der Auswahl des passenden Betriebsmodus stehen die zugehoérigen Funktionen zur Verfligung.

Das Bedienfeld
Uber das Bedienfeld steuerst du den Garvorgang.
Zu den wichtigsten Bedienelementen gehéren:

e Function: Auswahl der gewiinschten Kochfunktion

e Temp: Einstellung der Gartemperatur beziehungsweise funktionsabhangiger Werte
e Time: Einstellung der Garzeit

e Start/Stop: Starten oder Beenden des Garvorgangs

e SmartSwitch: Umschalten zwischen den Betriebsarten

Nicht jede Funktion bietet dieselben Einstellmoglichkeiten. Verwende deshalb immer die fiir das jeweilige
Programm vorgesehenen Werte.

Das mitgelieferte Zubehor
Zum Ninja Combi SFP700EU gehdren eine tiefe Combi-Pfanne, ein Backblech und ein Crisper-Gittereinsatz.

Dieses Zubehor bildet die Grundlage fiir die meisten Rezepte in diesem Buch.

1.3 Die Combi-Pfanne, das Backblech und den Crisper-Einsatz richtig
verwenden

Die Combi-Pfanne
Die Combi-Pfanne ist das tiefe Garbehaltnis des Gerats.
Sie eignet sich besonders fiir Speisen, die Fliissigkeit enthalten oder ausreichend Platz benétigen.

Typische Anwendungen:

e Reis- und Pastagerichte
e Currys und Eintopfe

o Auflaufe

e Schmorgerichte
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e Dampfgaren
e Flussigkeitsbasierte Bestandteile von Combi Meals

Bei Combi-Meals-Rezepten befindet sich die Combi-Pfanne normalerweise auf der unteren Ebene.

Wichtig: Uberschreite niemals die zul3ssige Fiillmenge. Fliissigkeiten kénnen beim Erhitzen aufschaumen
oder Gberkochen.

Das Backblech

Das Backblech besitzt eine flachere Form und eignet sich besonders fiir Speisen, die gleichmaRig auf einer
Flache verteilt werden sollen.

Typische Anwendungen:

e Fleisch- und Fischfilets

e Gemuse

e Pizza und Flammkuchen

e Kleine Backwaren

e Komponenten eines vollstandigen Menlis

Bei der Combi-Meals-Funktion wird das Backblech gemal3 der vorgesehenen Anordnung auf der oberen Ebene

eingesetzt.

Achte darauf, dass die Lebensmittel moglichst gleichmaRig verteilt sind.

Der Crisper-Gittereinsatz
Der Crisper-Gittereinsatz wird in die Combi-Pfanne eingesetzt.

Durch seine erhdhte Position kann heiBe Luft besser um geeignete Lebensmittel zirkulieren. Das unterstiitzt
eine knusprige Oberflache.

Typische Anwendungen:

e Pommes und Kartoffelspalten

e Panierte Snacks

e Chicken Nuggets

e Gemiusechips

e Weitere Airfryer-Gerichte

Verwende den Crisper-Einsatz nicht automatisch bei jeder Funktion. Entscheidend ist die jeweilige
Rezeptanweisung.

Drei Grundregeln fiir das Zubehér

1. Die richtige Kombination wihlen

Nicht jede Funktion bendtigt alle Zubehdrteile. Priife vor dem Start, welche Teile eingesetzt werden sollen.

2. Den Garraum nicht tiberfiillen

Zu grofRe Mengen kénnen die Luft- und Dampfzirkulation beeintrachtigen und dadurch zu ungleichmafigen
Ergebnissen flhren.
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3. Beschichtete Oberflachen schiitzen

Verwende moglichst hitzebestandige Kiichenhelfer aus Silikon, Holz oder anderen beschichtungsschonenden
Materialien. Vermeide scharfkantige Gegenstande auf den beschichteten Flachen.

1.4 Combi Meals, Combi Crisp und Combi Bake verstehen

Diese drei Programme gehoren zu den Besonderheiten des Ninja Combi.

Sie nutzen die Moglichkeiten der kombinierten Zubereitung, erfillen aber unterschiedliche Aufgaben.

Combi Meals - Wenn alles gleichzeitig fertig werden soll

Mit Combi Meals lassen sich komplette Mahlzeiten in einem Garvorgang zubereiten.
Die Zutaten werden entsprechend ihren Gareigenschaften auf die Ebenen verteilt.
Ein typisches Menli besteht aus:

e Einer EiweiBquelle wie Hahnchen, Fisch oder Tofu
e Einer sattigenden Beilage wie Reis oder Kartoffeln
e Einer Gemiisekomponente

Je nach Rezept werden Flissigkeit und weitere Zutaten in die untere Combi-Pfanne gegeben. Die obere Ebene
nimmt die dafiir vorgesehenen Komponenten auf.

Der groBte Vorteil liegt darin, dass du mehrere Bestandteile deiner Mahlzeit nicht einzeln auf dem Herd
zubereiten musst.

Wichtig ist jedoch, dass die Zutaten zusammenpassen. Sehr kleine Fischfilets und groRe rohe Kartoffelstiicke
benotigen beispielsweise unterschiedlich lange, wenn GréBe und Anordnung nicht angepasst werden.

Combi Crisp - Wenn die Oberflache knusprig werden soll

Combi Crisp bietet sich an, wenn eine Kombination aus saftiger Garung und kraftiger Oberflaichenbraunung
gewlinscht ist.

Das kann bei bestimmten Kartoffel-, Gemiise- und Fleischgerichten hilfreich sein.

Waibhle diese Funktion nicht allein aufgrund des Wortes ,knusprig“. Ob Combi Crisp oder Air Fry besser
geeignet ist, hangt von der Art der Zutaten und dem gewiinschten Ergebnis ab.

Combi Bake - Wenn Geback von Dampf profitieren kann
Beim Backen bestimmter Brote und Hefeteige kann Dampf die Entwicklung des Gebacks unterstiitzen.
Combi Bake eignet sich deshalb besonders fiir Backrezepte, bei denen eine feuchte Garumgebung sinnvoll ist.

Fiir mirbe Kekse, besonders trockene Gebackarten oder diinne knusprige Boden kann die klassische Bake-
Funktion die bessere Wahl sein.
Merke dir:

Combi Meals ist die erste Wahl flir abgestimmte komplette Mahlzeiten. Combi Crisp eignet sich fiir die
Kombination aus saftiger Garung und knusprigem Ergebnis. Combi Bake ist eine Option fiir
dampfunterstiitztes Backen.
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1.5 Dampfgaren, HeiBBluftfrittieren, Grillen und Backen

Dampfgaren: Fiir empfindliche Zutaten

Dampf Ubertragt Warme auf die Lebensmittel und eignet sich fiir eine schonende Zubereitung vieler
Gemdlisearten und Fischgerichte.

Achte bei Gemiise besonders auf die GroBe der Stlicke. Kleine Brokkolirdschen bendtigen weniger Zeit als
grofRe Karottenstticke.

Kontrolliere die Konsistenz gegen Ende der Garzeit. Gemdse sollte je nach Rezept weich oder noch leicht
bissfest sein.

HeiBluftfrittieren: Fiir eine knusprige Oberfliche
Beim HeiBluftfrittieren ist die Luftzirkulation entscheidend.
Drei einfache Gewohnheiten verbessern das Ergebnis:

1. Trockne feuchte Lebensmittel vor der Zubereitung maéglichst gut ab.
2. Verteile die Zutaten gleichmafRig, statt sie stark tGibereinanderzuschichten.
3. Wende oder schiittle die Lebensmittel, wenn es das Rezept vorsieht.

Besonders bei Kartoffeln kann eine kleine Menge Ol fiir eine schénere Briunung sorgen.

Grillen: Fiir intensive Rostaromen
Beim Grillen wird die Oberflache der Lebensmittel kraftig erhitzt.

Deshalb eignet sich diese Funktion unter anderem fiir Steaks, Lammkoteletts und iberbackene Gerichte.
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Verwende bei Fleisch nach Moglichkeit ein Lebensmittelthermometer. Die Braunung von aul3en zeigt nicht
zuverlassig an, ob das Innere ausreichend gegart ist.

Backen: Fiir gleichmaBige Backergebnisse
Beim Backen kommt es auf das Zusammenspiel von Temperatur, Teigmenge, Backform und Garzeit an.
Fille Backformen nicht zu hoch, damit der Teig ausreichend Platz zum Aufgehen hat.

Kontrolliere Kuchen gegen Ende der Backzeit mit einer Stabchenprobe. Bei Brot helfen unter anderem die
Farbe der Kruste und die passende Kerntemperatur bei der Beurteilung.

Nicht jede handelsiibliche Backform passt in den Ninja Combi. Priife vor der Verwendung die Abmessungen
und die Hitzebestandigkeit.

1.6 Reis, Pasta und One-Pot-Gerichte zubereiten

Reis- und Pastagerichte gehéren zu den besonders praktischen Anwendungen deines Ninja Combi.

Du kannst viele Gerichte direkt in der Combi-Pfanne zubereiten und sparst dir dadurch einen zusatzlichen
Kochtopf.

Reis richtig vorbereiten

Reis nimmt beim Garen Flissigkeit auf. Die benotigte Wassermenge hangt von der Reissorte und dem
gewahlten Programm ab.

Basmatireis, Jasminreis, Naturreis und Risottoreis besitzen unterschiedliche Gareigenschaften.
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Wenn das Rezept es vorsieht, spiile den Reis zunachst griindlich ab. Dadurch wird ein Teil der oberflachlichen
Starke entfernt.

Gib Reis und die vorgesehene Flissigkeitsmenge in die Combi-Pfanne und verwende die passende Funktion.

Lasse den fertigen Reis bei Bedarf kurz ruhen, bevor du ihn mit einer Gabel auflockerst.

Pasta ohne zusatzlichen Kochtopf
Auch Nudeln lassen sich mit der Rice/Pasta-Funktion zubereiten.

Da Nudelsorten unterschiedlich viel Fliissigkeit aufnehmen und verschieden lange garen, ist die passende
Flussigkeitsmenge entscheidend.

Kurze Nudelformen wie Penne oder Fusilli sind fiir viele einfache Pastagerichte praktisch.

Bei langen Nudeln muss die Anordnung besonders sorgfaltig erfolgen, damit die Pasta nicht zusammenklebt
oder ungleichmaRig gart.

One-Pot-Gerichte fiir den Alltag
Bei einem One-Pot-Gericht werden mehrere Zutaten in einem Garbehalter zubereitet.
Das eignet sich besonders fiir:

e Cremige Nudelgerichte
e Herzhafte Reispfannen
e Currys

e Eintopfe

e Schmorgerichte

Gib Zutaten nicht wahllos gleichzeitig in die Pfanne. Manche Lebensmittel benétigen langere Garzeiten,
wahrend empfindliches Gemiise, frische Krauter oder Milchprodukte haufig erst spater hinzugefiigt werden
sollten.

Fliissigkeit richtig dosieren

Die richtige Fliissigkeitsmenge ist einer der wichtigsten Faktoren fiir gelungene Reis- und Pastagerichte.
Zu wenig Flussigkeit kann dazu flhren, dass Reis hart bleibt oder Nudeln ungleichmaRig garen.

Zu viel Flussigkeit kann dagegen eine wassrige Konsistenz verursachen.

Verwende bei neuen Rezepten zunachst die angegebenen Mengen und notiere dir gegebenenfalls kleine
Anpassungen flir deine bevorzugten Produkte.

1.7 Richtig vorheizen, Garzeiten anpassen und sicher arbeiten

Wann ist Vorheizen sinnvoll?
Nicht jede Funktion bendtigt dieselbe Vorbereitung.

Einige Programme besitzen eine eigene Vorheizphase. Bei anderen kannst du je nach Herstelleranweisung
und Rezept direkt starten.
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Wenn du mit einer sehr heil3en Oberflache arbeiten mdchtest, kann ein geeignetes Vorheizen bei bestimmten
Back- oder Grillgerichten sinnvoll sein.

Beachte dabei immer die programmspezifischen Vorgaben des Gerats.

Warum Garzeiten abweichen kénnen
Die benétigte Garzeit hangt nicht nur vom gewahlten Programm ab.
Auch folgende Faktoren spielen eine Rolle:

e Dicke und GroRe der Lebensmittel

e Frische oder tiefgekihlte Zutaten

e Ausgangstemperatur der Speisen

e Gesamtmenge im Garraum

e Verwendetes Zubehor

e Wassergehalt und Zusammensetzung

Ein diinnes Fischfilet ist beispielsweise schneller gar als ein dickes Stiick derselben Fischsorte.

Schneide Kartoffeln und Gemiise moglichst gleichmaRig, damit die Stiicke ungefahr zur gleichen Zeit fertig
werden.

Sicher mit Gefliigel, Fleisch und Fisch umgehen
Besonders bei Gefliigel solltest du dich nicht allein auf die Farbe des Fleisches verlassen.
Ein Lebensmittelthermometer hilft dir dabei, die Kerntemperatur zu kontrollieren.

Fiir Hihnchen und Pute ist eine Kerntemperatur von mindestens 74 °C ein hilfreicher Sicherheitsrichtwert. Bei
anderen Fleisch- und Fischsorten hangen die geeigneten Temperaturen von Lebensmittel, Zubereitung und
Risikogruppe ab.

Wasche rohes Gefliigel nicht ab. Reinige Messer, Schneidebretter und Arbeitsflachen griindlich, wenn sie mit
rohem Fleisch in Kontakt gekommen sind.

Bewahre leicht verderbliche Lebensmittel bis zur Verarbeitung ausreichend gekiihlt auf.

Vorsicht vor heiBem Dampf
Beim Offnen des Geréts kann heiBer Dampf austreten.
Halte Gesicht und Hande nicht direkt vor die Turéffnung und verwende geeignete Ofenhandschuhe.

Auch Zubehorteile und Flissigkeiten kénnen nach dem Garen sehr heil sein.

Sicherer Standort
Stelle den Ninja Combi auf eine stabile, hitzebestandige und ebene Arbeitsflache.

Halte die in der Bedienungsanleitung vorgeschriebenen Abstande zu Wanden, Schranken und anderen
Gegenstanden ein.

Die Luftungsoffnungen dirfen nicht blockiert werden.

Verwende keine ungeeigneten Kunststoffbehalter und keine Materialien, die sich bei hohen Temperaturen
verformen oder entziinden kdnnten.
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1.8 Reinigung, Pflege und héufige Anfangerfehler

Reinigung nach dem Kochen
Eine regelmafige Reinigung halt dein Gerat hygienisch und erleichtert die nachste Zubereitung.
Gehe dabei folgendermal3en vor:

Beende den Garvorgang und schalte das Gerat aus.

Ziehe vor der Reinigung den Netzstecker.

Lasse Gerat und Zubehor ausreichend abkihlen.

Entferne Speisereste aus der Combi-Pfanne, vom Backblech und vom Crisper-Einsatz.
Reinige die Zubehorteile mit geeigneten, beschichtungsschonenden Reinigungsmitteln.

Wische den Innenraum nach Herstelleranweisung mit einem geeigneten Tuch aus.

N o v s~ DN R

Trockne die Teile sorgfaltig, bevor du sie wieder einsetzt.

Die mitgelieferten Zubehorteile sind laut Hersteller splilmaschinengeeignet. Schonende Handwasche kann
dennoch helfen, die beschichteten Oberflachen langer zu erhalten.

Tauche das Hauptgerat niemals in Wasser.

Haufiger Fehler 1 - Die Pommes werden nicht knusprig

Mogliche Ursachen: Die Kartoffeln sind zu feucht, liegen zu dicht tibereinander oder wurden nicht

ausreichend gewendet.

Lésung: Trockne die Kartoffeln vor dem Garen griindlich ab. Verwende wenig Ol und verteile sie so, dass heie
Luft moglichst gut zirkulieren kann.

Haufiger Fehler 2 - Das Fleisch ist auBen dunkel, innen aber noch nicht gar
Mogliche Ursachen: Die Temperatur ist fiir die Dicke des Fleischstiicks zu hoch oder die Garzeit zu kurz.

L6ésung: Verwende eine geeignete Temperatur und kontrolliere die Kerntemperatur mit einem
Lebensmittelthermometer.

Haufiger Fehler 3 - Der Reis bleibt hart

Mogliche Ursachen: Zu wenig Flissigkeit, eine ungeeignete Reissorte fiir die gewahlte Einstellung oder eine
nicht passende Zubereitung.

L6ésung: Halte dich zunachst an die Flissigkeitsverhaltnisse und Garvorgaben fiir die verwendete Reissorte.

Haufiger Fehler 4 - Das Gemiise wird zu weich
Mogliche Ursachen: Die Gemiisestiicke sind zu klein oder wurden zu lange gegart.

L6ésung: Schneide das Gemiise gleichmaBig und prife die Konsistenz rechtzeitig.

Haufiger Fehler 5 - Das Geback wird ungleichmagig braun

Mogliche Ursachen: Die Backform ist zu grof3, der Teig zu hoch eingefiillt oder die Temperatur passt nicht zum
Rezept.
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L6ésung: Verwende eine geeignete Form und Uberpriife die Backzeit. Kontrolliere bei empfindlichem Geback
frihzeitig die Braunung.

Haufiger Fehler 6 - Das Gericht wird zu wassrig
Mogliche Ursachen: Zu viel Flissigkeit oder besonders wasserreiche Zutaten.

L6ésung: Beriicksichtige, wie viel Flissigkeit die Zutaten beim Garen abgeben. Reduziere die Flissigkeit nur
dort, wo das Rezept und die Geratefunktion dies zulassen.

Bei dampfbasierten Funktionen darf die erforderliche Mindestwassermenge nicht unterschritten werden.

Haufiger Fehler 7 - Die Zutaten werden unterschiedlich schnell gar

Mogliche Ursachen: Zu groRRe Unterschiede in der StlickgréBe oder eine ungeeignete Kombination der
Lebensmittel.

L6ésung: Schneide festes Gemiise kleiner, beachte die empfohlenen Ebenen und wahle passende
Zutatenkombinationen.

Haufiger Fehler 8 - Lebensmittel kleben am Zubehor fest

Mogliche Ursachen: Zu wenig Fett bei haftenden Zutaten oder eine empfindliche Oberflache der
Lebensmittel.

Lésung: Verwende bei Bedarf eine kleine Menge Ol und lasse empfindliche Speisen kurz anziehen, bevor du
sie vorsichtig wendest.

1.9 Deine ersten Schritte mit dem Ninja Combi

Wenn du deinen Ninja Combi zum ersten Mal verwendest, beginne am besten mit einem einfachen Gericht.

Kartoffelspalten, gedampfter Brokkoli oder ein unkompliziertes Hahnchengericht eignen sich gut, um das
Zubehor und die unterschiedlichen Programme kennenzulernen.

Fiir einen entspannten Einstieg helfen dir diese flinf Schritte:

Schritt 1 - Lies das Rezept vollstiandig durch.

Priife zuerst, welche Zutaten, Zubehorteile und Geratefunktionen benétigt werden.

Schritt 2 - Bereite alle Zutaten vor.

Wiege die Zutaten ab, schneide Gemiise und stelle Gewiirze bereit. So musst du wahrend des Garens nicht
nach einzelnen Zutaten suchen.

Schritt 3 - Setze das Zubehor richtig ein.

Achte auf die vorgesehene Ebene, die erforderliche Fliissigkeit und die richtige Kombination der Zubehorteile.

Schritt 4 - Wahle das passende Garprogramm.

Stelle die Temperatur und Garzeit entsprechend dem Rezept ein. Kontrolliere die Speisen bei Bedarf, ohne die
Tlr unnotig haufig zu 6ffnen.
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Schritt 5 - Priife das Garergebnis.

Teste, ob Kartoffeln weich, Gemiise passend gegart und Fleisch beziehungsweise Fisch ausreichend erhitzt
sind.

Schon nach einigen Anwendungen wirst du besser einschatzen kénnen, wie sich verschiedene Zutaten im
Ninja Combi verhalten.

Zum Abschluss - Gut vorbereitet in die Rezeptkiiche
Jetzt kennst du die wichtigsten Grundlagen deines Ninja Combi 12-in-1.

Du weil3t, wofir die unterschiedlichen Funktionen gedacht sind, wie du das Zubehor verwendest und worauf
es bei Garzeiten, Fllissigkeitsmengen und Sicherheit ankommt.

Du musst nicht sofort alle zwolf Programme beherrschen. Beginne mit einfachen Rezepten, probiere
anschlieend neue Funktionen aus und erweitere Schritt flr Schritt deine Moglichkeiten.

Im nachsten Teil erwarten dich 200 abwechslungsreiche Rezepte - vom schnellen Friihstlick Giber komplette
Familiengerichte bis zu selbst gebackenem Brot und kdstlichen Desserts.

Deine Ninja-Combi-Kiiche kann beginnen!
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Die 200 Rezepte



KAPITEL 1 -

Schnelle Friithstiicksideen & Brunch

Ein guter Morgen beginnt mit einem Friihstiick, auf das du dich freuen kannst. Ob fluffige
Pancakes, herzhafte Eiergerichte, knusprige Quesadillas oder ein warmer
Haferflockenauflauf — mit deinem Ninja Combi 12-in-1 bereitest du abwechslungsreiche

Friihstiicksideen unkompliziert zu.

Die folgenden 15 Rezepte bieten dir eine Mischung aus stif3en Klassikern, herzhaften
Sattmachern und kreativen Brunchgerichten. Alle Mengen sind fiir zwei Personen ausgelegt

und lassen sich bei Bedarf anpassen.
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1. Fluffige Ofen-Pancakes mit Heidelbeeren und Vanille

! Portionen: 2
O Garzeit: 18-22 Minuten

§ Temperatur: 175 °C

ZUTATEN

" Vorbereitung: 10 Minuten
® Funktion: Bake

«

&- Zubehér: Combi-Pfanne, leicht eingefettet

ZUBEREITUNG

1 Verquirle die Eier mit Milch, Ahornsirup und Vanilleextrakt
in einer Schissel.

2 Vermische das Mehl mit Backpulver und Salz. Riihre die
trockenen Zutaten kurz unter die Eiermischung, bis ein
glatter Teig entsteht.

3 Fette die Combi-Pfanne diinn mit Butter ein und verteile
den Teig gleichmaRig darin.

4 Streue die gewaschenen und abgetrockneten Heidelbeeren
Uber den Teig.

e 100 g Weizenmehl Type 405
e 120 g Milch (1,5 % Fett)

e 100 g Ei (ohne Schale)

e 100 g frische Heidelbeeren
e 15 g Ahornsirup

e 8 g Backpulver

e 10 g Butter

e 3 g Vanilleextrakt

e 1gSalz

Nihrwerte pro Portion (ca.): 397 kcal

5 Stelle den SmartSwitch auf AIR FRY/COOKER und wihle
BAKE bei 175 °C. Setze die Combi-Pfanne auf der unteren
Ebene ein und backe den Teig etwa 18-22 Minuten, bis die
Oberflache goldgelb und die Mitte durchgebacken ist.

6 Lasse den Ofen-Pancake kurz ruhen, schneide ihn in Stiicke
und serviere ihn warm.

EiweiR: 14 g | Fett: 12 g | gesattigte Fettsauren: 5 g | Kohlenhydrate: 57 g

Zucker: 17 g | Ballaststoffe: 3 g | Natrium: 450 mg
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